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Erzeugung, Behandlung und Verwertung der Kuhmilch 


Von R. Stahr⸗Zempelburg. 


Wenn wir unter Berückſichtigung der heutigen Ver- | Da man durch das Futter — eine angemeſſene Ernährung 
hältniſſe uns die Frage vorlegen, welcher Produftions- vorausgeſetzt — den Fettgehalt der Milch nicht oder nur 
zweig denn eigentlich in einem land wirtſchaftlichen Betriebe | wenig erhöhen kann, fo bildet die entſprechende Zucht⸗ 
am rentabelſten ſein dürfte, ſo müſſen wir unbedingt zu⸗ wahl ein zwar langſam, aber ſicher wirkendes Mittel zur 
geben, daß neben einer rationell betriebenen Schweine— Erhöhung der von dem Einzeltier erzeugten Fettmenge. 

zucht und ⸗Maſt die Milchwirtſchaft bei ſachgemäßem Betriebe ] Daher empfiehlt es ſich, die Menge und den Fettgehalt der 
einer Abmelkwirtſckaft immer noch eine ſichere Rente ab- | Milch der Zuchtkühe mindeſtens wöchentlich einmal zu er⸗ 
wirft. In vielen Wirtſchaften wird jedoch die Rentabilität mitteln. i 
dieſes Zweiges der Landͤwirtſchaft von vielen Landwirten Bezüglich der Behandlung der Milch iſt für die Her⸗ 
noch unterſchätzt, indem allerlei Gründe dagegen angeführt ſtellung feiner Erzeugniſſe reinliche, d. h. möglich ſt 
werden und meiſtens ſeitens der kleineren Beſitzer, ohne zu keimfreie Gewinnung der Milch (gut gelüfteter und 
kolkulieren, welch eine regelmäßige monatliche ſichere Ein⸗ | ſauber gehaltener Stall, Abwaſchen der Euter, Waſchen der 
nahme ſich dieſelben das ganze Jahr hindurch auf dieſe Weiſe ] Hände der Melker) und möglichſt ſchnelle Entfernung der 
verſchaffen können. Beſonders ungünſtige lokale Verhält- Milch aus dem Kuhſtalle ſehr wichtig. Um die durch die 
niſſe mögen wohl dieſen Umſtand rechtfertigen, im alle [ Bakterien bewirkten Zerſetzungen der Milchbeſtandteile her⸗ 
gemeinen jedoch ſollte mit allen Mitteln verſucht werden, | vorgerufene Säuerung der Milch zu verlangſamen oder ganz 
ſich den privaten eber beſſer den genoſſenſchaftlichen Mol- | zu verhindern — ein Vorgang der namentlich auf der Um⸗ 
kereibetrieben anzuſchließen. wandlung des Milchzuckers in Milchſäure beruht und das 

Was nun die Milcherzeugung einer einzelnen Kuh an⸗ Gerinnen des Käſeſtoffſes und damit das Gerinnen der Milch 

betrifft, jo nimmt man an, daß der Ertrag im Laufe eines | hervorruft — gibt es verſchiedene Mittel. Erſtens mal Ab⸗ 
Jahres bei zweckmäßiger Ernährung im Durchſchnitt der [kühlung und Aufbewahrung der Milch bei Temperaturen 
verſchiedenen Raſſen und Schläge etwa das Fünffache des | unter 15 Grad Celſius, ſodann das Paſteuriſieren und Steri⸗ 
Körpergewichtes des Tieres beträgt. Demnach würde aljo | liſieren. Durch das Paſteuriſieren, d. h. die Erhitzung der 
beiſpielsweiſe eine Milchkuh von 10 Zentnern (500 Kilo- Milch 30 Minuten lang auf 70 Grad oder 5 Minuten lang 
gramm) Lebendgewicht = 2500 Kilogramm — 2427 Liter oeuf 100 Grad werden die Keime in der Milch, beſonders die 
während der Zeit des Milchendſeins (300 Tage) geben. | Milchſäu re⸗Bakterien und die Keime anſteckender Krankheiten 
Während mit dem Vorſchreiten der Laklation die Milchmenge getötet. Durch das ſogenannte Steriliſieren, d. h. Erhitzung 
ſich zermindert, erhöht ſich dabei meiſtens der Fettgehalt der | der Milch / bis 1 Stunde lang auf 100—103 Grad werden 
Milch. Die von einer Kuh im Laufe der Laklation (im auch die Sauerſporen einiger Spaltpilzarten vernichtet. 
Du rchſchnitt 300 Tage) erzeugte Fettmenge beträgt im all- | Völlig keimfrei wird die Milch nur gemacht durch 6—7 ſtün⸗ 
gemeinen 75—150 Kilogramm. Durchſchnittlich liefern die | diges Kochen oder durch ½ ſtündiges Erhitzen auf 130 Grad, 
Niederungsſchläge (Holländer, Oldenburger uſw.) mehr, aber [oder durch abwechſelndes Erhitzen und Abkühlen (die fo- 
eine an feſten Stoffen und an Fett ärmere Milch, als die J genannte fraktionierte Steriliſation). Es gelingt um fo leich⸗ 
Höhenſchläge (Simmenthaler, Schwyzer uſw.), wenn auch | ter, alle in der Milch enthaltenen Keime zu vernichten, je rein- 
Ausnahmen bei den einzelnen Tieren und vielleicht ſogar [licher fie gewonnen war. Eine möglichſt ſchnelle Verarbeitung 
bei einzelnen Schlägen vorkommen. der Milch Zentrifuge) und ihre Aufbewahrung bei tiefer 
Beim Melken iſt es vor allem von äußerſter Wichtigkeit, | Temperatur ſchützen ebenfalls vor dem Auftreten der durch 
daß eine völlige Entleerung der Milchdrüſe ſtattfindet, weil | verſchiedene Arten von Mikroorganismen hervorgerufenen 
der Fettgehalt der Milch um jo höher wird, je mehr ſich die ] Milchfehler (blaue, fadenziehende uſw. Milch). 
Entleerung ihrem Ende nähert. Je länger die Pauſen Bei den verſchiedenen Arten der Verwendung bezw. 
zwiſchen den einzelnen Melkungen ſind, um jo größer find die | Verarbeitung der Milch, die hauptſächlich in der Ausbeute 
jedesmal erhaltenen Milchmengen, aber um jo geringer iſt | an Butter, Käſe uſw. beſteht, hat man vor allem darauf zu 
der prozentuale Gehalt der Milch an feſten Stoffen und an, achten, daß das in der erſten Zeit nach dem Kalben entleerte 
Fett und umgekehrt, während bei gleich langer Pauſe dieſe ] Sekret Koloſtrum (Bieſtmilch) nur als Futter an die 
Unterſchiede im weſentlichen fortfallen. Bei täglich drei- | Kälber uſw. zu reichen iſt. Für die Verarbeitung der Milch 
maligem Melken werden deshalb meiſtens mehr Milch und | durch Zentrifugen find folgende Vorſchriften zu befolgen: 
mehr feſte Stoffe gewonnen, als bei zweimaligem Melken. J Wärme der Milch mindeſtens von 35 Grad, Innehaltung der 


vorgeſchriebenen Tourenzahl und Leiſtung der Trommel, 
ſowie ſofortige Abkühlung des Rahmes und evtl. der Mager⸗ 
milch auf möglichſt dem Gefrierpunkt naheliegende Tempe— 
raturen, mindeſtens 8 Grad Celſius. Die geeignetſte Wärme 
ſüßen Rahmes iſt durchſchnittlich 13 Grad Celſius; auch die 
Eigenart der Kühe, die Art des Futters, die Bauart des 
Butterfaſſes und die Wärme der Luft haben ebenfalls Ein⸗ 
fluß auf die Wärme, die für das Buttern am geeignetſten 
iſt. — Um aus der Milch Käſe zu gewinnen, wird der Käſe⸗ 
ſtoff entweder durch die ſogenannte Lab-Milch oder durch die 
in der Milch entſtandene Milchſäure ausgefüllt. Man unter- 
ſcheidet danach Lab- und Sauermilch-Käſe, ferner nach der 
Beſchaffenheit der Milch: Fett-, Halbfett⸗ und Magerkäſe, 
nach dem Waſſergehalte des Käſes: Hart: und Weichkäſe. 
Die Hartkäſe reifen langſam und beſitzen große 1 


Landwirtſchaftliches. 


Rechtzeitiger Heueinſchnitt. 

Dieſe Mahnung kehrt alle Jahre wieder, aber noch nie 
hatte ſie eine ſolche Bedeutung wie diesmal. Junges Gras 
iſt ſehr eiweißreich, wie folgende Überſicht beweiſt: 


Schnittzeit in der Trockenmenge 
Roheiweiß 
oo 27,9 Prozent 
r 18 7% 
r 14,8 2 
24. Juni 2 12,8 A 


Gegen eine jo frühe Schnittzeit wird eingewendet, daß 
ſich das ſaftige Futter zuſammenſchlägt und am Erdboden 
kaum noch trocken zu bekommen iſt. Das iſt richtig. 
Darum ſoll Anfang Juni nur mähen, wer über genügend 
Trockengerüſte und die nötigen Arbeitskräfte verfügt. Die 
Mehrzahl der Bauern wird für die nächſten Jahre beim 
erſten Wieſenſchnitt noch bei der gewohnten Erdtrocknung 
bleiben. 


In dieſem Frühjahr iſt durch die Maifröſte die Ent⸗ 


wicklung der Gräſer etwas zurückgeworfen worden, auch 
wird manche tief gelegene Wieſe infolge der reichlichen 
Niederſchläge noch nicht recht abgetrocknet ſein. 
rechne man nicht mehr mit dem Zuwachs, der nur vor 
Augen ſteht. Treten die Gräſer erſt in Blüte, jo verholzt 
der Stengel ſchnell. Solches Weidegras würde kaum 
noch aufgenommen werden, als Heu aber kann es dann 
auch keine großen Milchleiſtungen mehr hervorbringen. 


Alſo zeitiger Heueinſchnitt mit nachſolgender Düngung gibt 


eine reiche Grummeternte. 
wird hier beſtens ausgenutzt. 


Obſt. und Gartenbau. 


Was verlangt der Birnbaum? 


Der Birnbaum geht mit ſeinen Wurzeln mehr ſenk⸗ 
recht in den Boden hinab. Er gedeiht daher am beſten in 
einem gleichmäßigen, tiefgründigen, durchläſſigen Boden 

"und verträgt nur wenig Feuchtigkeit im Untergrund. 
Sandiger Tonboden und guter Lehmboden ſagen ihm am 
beiten zu. In flachgründigem Boden mit felſigem oder un⸗ 
durchläſſigem Untergrunde, über welchem Grundwaſſer 
ſteht, werden die Birnbäume meiſt gipfeldürr, und die 
oberen Partien ſterben zum Teil ab. Die Früchte ſolcher 
Bäume ſind meiſt ſchorfig, und ihr Fleiſch iſt ſtark mit ver⸗ 
holzten Fleiſchzellen durchſetzt. 
find ſteinig. Die edleren Birnenſorten verlangen alle 
guten, warmen, durchläſſigen, nahrhaften und tiefgründigen 
Boden, und nur wenige edle Sorten ſind genügſam, nehmen 
auch mit geringerem Boden vorlieb, vorausgeſetzt, daß er 
genügend tiefgründig iſt. Tiefgründige, kalkhaltige und 
nicht zu feuchte Tonböden oder Lehmböden eignen ſich be— 
ſonders zur Anpflanzung von Kirſchbäumen, die in flach⸗ 
gründigen oder feuchten Böden meiſt an Gummifluß leiden 
und infolge dieſer Krankheit ſogar eingehen können. 
Umarbeiten der Kompoſthaufen. 

Beim Umarbeiten der Kompoſthaufen beobachte man, 
daß keine Engerlinge vorhanden ſind. Wer ſeinen Kompoſt⸗ 


haufen ſo liegen hat, daß die Hühner denſelben durchſuchen 
können, erſpart ſich die Arbeit und gibt denſelben gleich 


Die geſamte Sommerſonne 
L 


Trotzdem 


Man ſagt dann, die Früchte 


während bei den Weichkäſen das Gegenteil der Fall iſt 
Die Ausbeutung der Milch an Butter, Käſe uſn, iſt bei 
den verſchiedenen Arten der Verarbeitung je nach dem Fett⸗ 
gehalt der Milch auch verſchieden. Bei Lieferung der Milch 
an eine Genoſſenſchaftsmolkerei erfolgt die Bezahlung am 
zweckmäßigſten nach Gewicht und nach Fettgehalt und zwar 
in der Weiſe, daß derſelbe mindeſtens dreimal monatlich bei 
der von jedem Teilhaber eingelieferten Mitlch ermittelt 
und der dabei gefundene Gehalt als der während des betref- 
fenden Monats gelieferten Milch entſprechend angenommen 
wird. Aus Milchmenge und Fettgehalt berechnet ſich dann 
die von den Genoſſen gelieferte geſamte Fettmenge und hier— 
aus der durchſchnittliche Fettgehalt der überhaupt verar⸗ 
beiteten Milch. 


Oo BRLIT TEE 


Gelegenheit, ſich animaliſche Nahrung ſuchen zu können. 
Von einer ſpäteren Bepflanzung des Kompoſthaufens mit 
Kürbiſſen und Gurken ſollte man abſehen, da gerade dieſe 
die beiten Stoffe aus dem Boden ſaugen und damit den⸗ 
ſelben entwerten. 

Der Langbund, 

wozu eine dünne, biegſame Weide ſich am beſten eignet, 
dient hauptſächlich zum Auheften der Leittriebe an Spalier⸗ 
bäumen. Er wird auf folgende Weile hergeſtellt: Das 
dickere Ende der Weide wird mit der linken Hand gehalten. 
Die Weide wird um den Stab oder die Latte und den 
Trieb ſo gelegt, daß das dünne Ende in der rechten Hand 


verbleib. das 


man 
dünne, ſtraff gehaltene in wellenförmigen Windungen dͤrei⸗ 
bis viermal mit dem Zeigefinger und Daumen der linken 
Hand und dreht es zuletzt ſo an, daß es am Stab feſtliegt. 


Tann ſchlägt das bike Ende en 


Die Enden werden abgeſchnitten (ſiehe Abbildung). 
die Windungen und das Abbiegen nach 
Halt des Langbundes erzielt. J. 
Reiche Roſenkohlerträge 

find zur Hauptſache bedingt durch gut gedüngten Boden, 
rechtzeitige Pflanzung und genügend weiten Stand. Was 
den erſten Punkt betrifft, ſo iſt Stalldünger am Platze, und 
in Ergänzung desſelben verabfolge man etwa 8 Tage vor 
der Pflanzung auf 10 Quadratmeter 408 Gramm Kali⸗ 
magneſia, 400 Gramm Superphosphat und 00-300 Gramm 
ſchwefelſaures Ammoniak in guter Vermiſchung. Beſitzt 
man vergorene Jauche oder Latrine, jo kann dieſe einmal 
in der erſten Zeit des Wachstums verabreicht werden, 
ſpäter nicht mehr, damit die Röschen nicht „flattrig“ wer⸗ 
den. Man wird natürlich dann an künſtlichem Stickſtoff⸗ 
dünger ſparen können. — Was die Zeit der Roſenkohl⸗ 
pflanzung angeht, ſo kann man wohl Ende Juni als den 
ſpäteſten Zeitpunkt dafür bezeichnen. Steht dem Roſenkohl 
genügend Zeit zu ſeiner Entwicklung zur Verfügung, dann 
wird er normalerweiſe ſeine Röschen ausbilden, . daß 
man die Gipfelknoſpe herauszuſchneiden braucht. Die 
Pflanzweite ſoll bei rechtzeitig vorgenommenen 


Durch 
unten wird der 
Schn. 


Setzen nicht unter 60 Zentimeter Reihen- und Pflanzen⸗ 
abſtand betragen. Den Zwiſchenraum kann man beſonders 
durch Anbau von Kopfſalat ausnutzen. Herpers. 


Unſer Blumenfenſter. 

Einen Balkon beſitzt nicht jede Wohnung. Jeder Menſch 
aber hat ein Fenſter in ſeinem Wohnraum, ein Fenſter. 
das entweder kahl und lieblos oder froh und lebendig aus⸗ 
ſehen kann. Es iſt nur ein ſchmales Stückchen Fenſter⸗ 
blech, das dem Blumenliebhaber zur Verfügung ſteht, um 
hier ein kleines, liebevoll gepflegtes Gärtchen erſtehen zu 
laſſen, aber gerade die Beſchränktheit des Raumes muß 
richtig ausgenutzt werden und kann Tauſenden die Mög⸗ 
lichkeit geben, auch vor ihrem Fenſter ein Stückchen 
Sommerfreude erſtehen zu laſſen. 

Mancher macht ſich nun vielleicht die Sache einfach und 
ſagt: „Alſo gut, ich ſtelle noch zwei neue Blumentöpfe auf 
mein Blumenbrett!“ Aber ſo leicht kommen wir natürlich 
nicht davon, wenn wir ein vorbildlich ſchönes Blumen⸗ 
fenſter uns ſchaffen wollen. Zunächſt heißt es einmal, das 
Blumenbrett ſelbſt unter die Lupe nehmen. Es muß in 
ſchönem friſchen Grün oder Weiß erſtrahlen und wenn 
nötig einmal neu geſtrichen werden, was wirklich nur ein 
paar Pfennige koſtet. Dann ſchauen wir uns einmal die 
vorhandenen Blumen an. Peterſilien⸗ und Schnittlauch⸗ 
töpfe ſind gewiß ganz nützlich, aber vielleicht laſſen ſie ſich 
ein wenig in die Ecke drängen. An bunten blühenden 
Blumen werden wir entſchieden mehr Freude haben. 

Zum Beiſpiel die einfache Kapuzinerkreſſe. Man kann 
da entweder einen großen Kaſten vor das Fenſter auf das 
Blumenbrett ſtellen, der die ganze Breite des Fenſters 
ausfüllt oder eine Reihe gleichmäßig großer Blumentöpfe. 


Viehzucht. 


Das weſtfäliſche Landſchwein. 

Die Schweine aus der Provinz Weſtfalen ſind wegen 
ihres vorzüglichen Fleiſches ſeit jeher hochgeſchätzt. Wer 
kennt nicht weſtfäliſchen Schinken und würdigt ihn als den 
feinſten und ſchmackhafteſten von allen? 

Fachleute behaupten allerdings, daß dieſer Vorzug 


mehr auf die Art des gereichten Futters als auf das 
Aber das iſt für den Erfolg 
Züchtung und Scholle wirken ſtets 
die erſtere, 


Tier ſelbſt zurückzuführen ſei. 
ziemlich gleichgültig. 
zuſammen, einmal 
letztere. 


überwiegt einmal die 


Übrigens ſind die weſtfäliſchen Schweine gar nicht ſo 


ungezüchtet. Sie ſollen vielmehr früher mit dem fein⸗ 
füferigen Champagner-Schwein gekreuzt worden 


ſein. Das gab Tiere von ſeinem Knochenbau, die einen 
langen, tiefen Körper hatten und daher eines erſtklaſſigen 
Futters bedurften. Daß fie daneben etwas ſchwierig auf⸗ 
zuzüchten waren, erhöhte nur den Eifer der weſtfäliſchen 
Schweinezüchter. Jedenfalls hat man auf der „Roten Erde“ 
a Schweineſchlag hervorgebracht, der Weltruf ge⸗ 
nießt. L 


Geflügelzucht 
Der künſtliche Ententeich. 


Keine Zucht iſt je leicht wie die Entenzucht. Einmal 
freſſen die Enten ſo ziemlich alles und zum andern iſt 
ihnen Näſſe ſehr bekömmlich, und Hitze wird durch Her⸗ 
umplantſchen im Waſſer gemildet. Daraus folgt, daß ein 
kleines Waſſerbecken da ſein muß. Jeder kann ſich jo einen 
Ententeich ſelbſt ſchaffen, nur etwas Wagemut gehört dazu. 
Unſer Nachbar, der Zucht treibt, betonierte ſich eine Grube 
von 3,50 X 5,50 Metern mit 5 Zentner Zement und ge⸗ 
nügend Kiesſand an „einem“ ſonnigen Tage aus. Die 
Sohle hatte er ſchon längere Zeit vorher mit Lehm feſt⸗ 
geſtampft und zur Vermeidung der Waſſerfäulnis zwei 
Pflanzenkäſten von 30 “ 50 Zentimetern Größe 
30 Zentimeter tief eingemauert. Auch das Abflußrohr 
wurde an der tiefſten Stelle angebracht. Die 1. Lage Beton 
von 2 Zentimetern Dicke miſchte er mager 1:6, während 
die 2. Lage feſter 1:3 und 1,5 Zentimeter ſtark wurde. 
Dieſe letztere Lage wurde ſofort ſtückweis mit reinem 
Zementwaſſer begoſſen und mit einer Maurerkelle glatt ges 
ſtrichen. Glättet man dann noch mit Waſſer nach, ſo ergibt 
ſich faſt eine Glaſur. 

Wenn das Waſſer erneuert oder vor Winter der Teich 
trockengelegt werden ſoll, jo muß eine Ableitung vor⸗ 
handen ſein. Wir haben dazu Drain röhren verwendet, 
und die Stoßfugen in Zement eingebettet. Die Drain⸗ 
röhren leiten das Abwaſſer in unſerem Falle in ein Senk⸗ 
loch, das Anſchluß an die große ſtädtiſche Schleuſe hat. Wo 
das nicht möglich iſt, wird einfach in einiger Entfernung 
ein tiefer Schacht ausgehoben, mit Steinen vollgepackt und 
das Abwaſſer hierhin geführt. 


Wer Mauerſteine übrig hat, etwa gar hart gebrannte 
Klinker, der kann ſich einen Ententeich in Zement 
mauern, der ihn an Haltbarkeit überdauern wird. Da 
wir nur Entenmaſt oder Zier⸗Entenzucht treiben wollen, 
vermauerten wir etwa 300 Klinker und 4 Zentner Zement 
zu einem Becken von 2 27 Metern Größe in 7 Schichten, 
d. h. Meter hoch. Es faßt an 100 Eimer Waſſer. In jeder 
Ecke zementierten wir ein paar Steine über Eck und füllten 
den entſtandenen Raum mit Schlamm, Kompoſt und oben 
mit Sand aus. Waſſerroſen, Schilfſtauden oder 
andere Teichpflanzen findet man in jedem ſtehenden Ge⸗ 
wäſſer; ſie überſtehen eine Verpflanzung ganz gut. Vor 
den „ muß alles Grüne jedoch eingegattert 
werden. 


Solch ein Ententeich inmitten eines Auslaufes ſchafft 
aber auch Freude; für Kinder und Erwachſene. Hier finden 
ſich bald Waſſerkäfer und ⸗läufer ein, auf einem hinein⸗ 
gelegten Brett trippeln Tauben und Stare zum Baden und 
Trinken hinunter und nach den eingeſetzten kleinen Fiſchen 
und Kaulquappen machen die Enten bald Jagd. Li” 


/ Bienenzucht. 


Dem Abzug eines Bieuenſchwarmes 


gehen verſchiedene Anzeichen voraus, die jeder Imker 
fennen muß. Nicht alle find verläßlich. Es iſt beiſpiels⸗ 
weiſe nicht richtig, daß ein Volk unbedingt ſchwärmt, wenn 
es ſich in einem ſtarken, langen Zopf vorlegt. Hier haben 
ſich die Bienen ſchon an das Nichtstun gewöhnt. Wenn ſie 
ſich aber in Form eines leichten „Bartes“ um das Flug⸗ 
loch legen, dann kann auf einen Schwarm gehofft werden, 
Wenn ein Volk ſchwärmen will, zeigt es immer eine auf⸗ 
fallende Veränderung in ſeinem Tun und Treiben. Die 
heimkehrenden, mit Höschen beladenen Bienen ziehen nicht 
ſofort in die Beute, ſondern ſtolzieren auf dem Flugbrette 
herum, ziehen dann ins Flugloch, kommen wieder heraus, 
ohne ihre Laſt abgelegt zu haben. 

Am Schwarmtage ſelbſt zeigen die Bienen ſchon 
am frühen Morgen ſehr ſtarken Flug, nicht zur Tracht, 
ſondern nur vor und im Flugloche. Dieſer Flug läßt nach, 
wenn der Auszug losgeht. Plötzlich ziehen alle Bienen in 
den Stock und verſehen ſich mit Proviant für die Reiſe. 
Dann ſetzt eifriges Vorſpiel und freudiges Geſumme ein. 
Das iſt der Schwarmgeſang, der merklich höher klingt, als 
das gewöhnliche Summen. Endlich iſt der Schwarm 
Dal... ö Weigert. 


Für Haus und Herd. 


Ein: Blaudire uber das Einmachen. 


Der erſte Punkt und einer der wichtigiten Faktoren 
für das Einmachen iſt der Einkauf, und zwar kommt es vor 
allen Dingen darauf an, das Obſt, Gemüſe uſw. recht friſch 
zu bekommen. Hat man keine Gelegenheit direkt vom 
Gärtner, Landwirt oder ſonſt „an der Quelle“ einzukaufen, 
ſo ſollte man ſeinen Einkauf wenigſtens bei ſolchen 
Lieferanten bewerkſtelligen, die einem Gewähr für die 
Friſche des Materials geben können, ſei es, daß ſie ihre 
Waren täglich friſch aus dem näheren Umkreiſe der Stadt 


ohne langwierigen Transport, mehrfaches Umladen uſw. 


beziehen, ſei es, daß ſie die entſprechenden Räumlichkeiten, 
Keller, Kühlräume uſw. beſitzen, um die Ware einwandfrei 
zu lagern und vor dem Verderben zu ſchützen. Kaufe 
gerade zu Einmachezwecken nur in einem dir in dieſer Be⸗ 
ziehung als zuverläſſig bekannten Geſchäft, vor allem aber 
nie bei herumziehenden Straßenhändlern, wo das Ein⸗ 
machgut ſchon viele Stunden in der Tageshitze herum⸗ 
gelegen hat, kaufe auch auf dem Markt oder in den Ge⸗ 
ſchäften Obſt und Gemüſe zum Einmachen am frühen 
Morgen, nicht erſt mittags. Je friſcher das Einmachgut iſt, 
umſo größer iſt die Gewähr für Haltbarkeit und Schmack⸗ 
haftigkeit. 


Iſt der Einkauf getan, heißt 
Werk! nmachgi 
in der heißen Küche, bedeutet eine Beeinträchtigung der 
Güte. Schon aus dieſem Grunde kommt das Einmachen 
nur für einen Tag in Frage, an dem keine andere Arbeit 
vorliegt und die Hausfrau auch ſonſt nichts anderes vor 
hat. Ohne Unterbrechung ſoll die Arbeit zuende geführt 
werden. Oberſtes Gebot für das Einmachen ſelbſt iſt: 
peinlichſte Sauberkeit. Töpfe, Löffel, Gläſer und was man 
ſonſt braucht, ſollen möglichſt ſchon am Vortage gründlichſt 
vorgereinigt ſein und werden kurz vor dem Gebrauch noch 
einmal heiß abgewaſchen. Am beſten iſt es natürlich, wenn 
alle dafür benötigten Geräte auch nur zu dieſem Zweck ver⸗ 
wendet werden, d. h. in den Kochtöpfen, Keſſeln und 
Kaſſerollen, die man zum Einmachen nimmt, nichts anderes 
kocht, vor allem keine fetthaltigen Speiſen uſw. Das in 
die Gläſer zu füllende Gut darf nie mit der Hand, fondern 
muß ſtets mit beſonders für dieſen Zweck bereitgelegten, 
ebenfalls tadellos ſauberen Löffeln, Gabeln, Schaumlöffeln 
oder dergleichen eingelegt werden. Iſt beim Einfüllen 
etwas verſchüttet worden, ſo muß man den Rand des 
Glaſes nicht trocken, ſondern mit einem in recht heißes 
Waſſer getauchten reinen Tuch abwiſchen, damit nicht Obſt⸗ 
oder Gemüſeteilchen ſowie Stoffäſerchen auf dem Gläſer⸗ 
rande zurückbleiben und das Zuſtandekommen des luft⸗ 
dichten Verſchluſſes gefährden. Auch muß man ſich vor dem 
Einfüllen überzeugen, ob die Gläſer keinen noch ſo kleinen 
Sprung, keine abgeſplitterte Stelle, auch nicht am Deckel, 
haben und ob die Gummiringe tadellos, nicht brüchig oder 
hart ſind. Sonſt entſteht ein Scheinverſchluß und die 
Gläſer öffnen ſich bald wieder. Die Gummiringe werden 
vor dem Gebrauch in heißes Waſſex getan und naß, alſo 
unabgetrocknet, auf die Gläſer gelegt. 


Als Einmacheſyſtem können heute verſchiedene Wege 
beſchritten werden. Es braucht nicht immer nur das 
klaſſiſche „Einwecken“ (jo genannt nach dem Erfinder des 
modernen Friſchhaltungsverfahrens) zu ſein. Zahlreich ſind 
heute die Syſteme und Verfahren, und bei richtiger und 
gewiſſenhafter Handhabung iſt jedes anwendbar und hat 
jedes ſeine Vorzüge. Die Hauptſache iſt, daß die Hausfrau 
die ſo ſorgſam eingemachten Vorräte dann auch ſachgemäß 
aufbewahrt, d. h. nicht zu heiß, nicht zu feucht, geſchützt vor 
direkten Sonnenſtrahlen. Dann wird ſie auch in der Stadt 
über eine wohlgefüllte Vorratskammer verfügen und ſich 
an dem in ihren Einmachegläſern eingefangenen Sommer 
im Winter erfreuen können! j 


Einmachen oder nicht einmachen? 


Alljährlich, wenn Rhabarber, Stachelbeeren und Erd⸗ 
beeren, junge Schoten und dann all das übrige bunte Heer 
der Früchte und Gemüſe ſich lockend auf den Marktſtänden 


es ſogleich: friſch ans 


Denn jede Stunde Lagern des Einmachgutes, etwa 


* 


Leipziger Allerlei 


anregende Darbietung des Eingemachten, in der 


und in den Geſchäften ausbreitet, erhebt ſich für die Haus: 
frau die Frage: Soll ich nun auch einmachen — oder ſoll 
ich es laſſen? Lohnt es ſich überhaupt, wo man doch ver— 
hältnismäßig billige ertigkonſerven kaufen kann? 
Namentlich für die Stadthausfrau erhebt ſich meiſt ein 
ganzer Chor von Stimmen, der ihr zuruft: „Nicht ein: 
machen!“ Man rechnet ihr z. B. vor, daß fie, die das Roh⸗ 
material für ihre Einmachekünſte zum größten Teil erit 
kaufen muß und dann noch Zucker, Gläſer, Gummiringe, 
Büchſen, Feuerungskoſten uſw. außer dem Wert ihrer 
eigenen Arbeit dazugibt, eigentlich kaum wohlſeiler zu 
ihrem Eingemachten kommt, als wenn ſie in den nächſten 
Laden geht und ſich ſoundſoviele Büchſen Kompott und 
oder Pfirſichmarmelade oder was es 
ſonſt ſei, holt. Dabei hat fie im letzteren Falle noch zweier- 
lei Vorteile: nämlich einmal die ſehr hübſche, appetit⸗ 
ja die 
Konſervenfabriken Beſonderes leiſten, und zweitens die 
Vermeidung des Riſikos. Das Selbſteingemachte kann 
verderben, Gläſer gehen entzwei, Gummiringe werden 
brüchig. Kurz, die Neuanſchaffungen und Verluſte ſind ſo 
erheblich, daß nicht nur nichts geſpart wird, ſondern im 
Gegenteil oft noch Geld zugeſetzt wird. 


Alſo Nicht⸗Einmachen? O nein, liebe Hausfrau! 
Nach allen dieſen Gegengründen ſei nun auch einiges zur 
Fürſprache geſagt. Neben den zahlenmäßigen Nachteilen 
finden ſich doch auch viele Vorteile, meiſt freilich ideeller 
Natur, und unter Umſtänden zeigt ſich doch auch die wirt⸗ 
ſchaftliche Seite der Angelegenheit günſtiger, als es auf 
den erſten Blick hin ausſieht. Nicht immer wird es ja 8 B. 
ſo ſein, daß die Stadthausfrau einzig und allein auf den 
Einkauf der Einmachematerialien im Laden oder auf dem 
Markte angewieſen iſt. Man beſitzt z. B. ein Kleingärtchen 
mit Obſtbäumen und Beerenſträuchern, man hat Verwandte 
auf dem Lande, bei denen man das Gewünſchte teils ge⸗ 
ſchenkt, teils zu billigeren Preiſen, teils auf „Gegenrech⸗ 
nung“, etwa für einen Winteraufenthalt in der Stadt uſw., 
bekommt. Und darum möchte ich, alles in allem genommen, 
mich in dieſer Streitfrage doch auf die Seite jener ſchlagen, 
die da ſagen: „Selbereinmachen, wo die Verhältniſſe es 
irgend geſtatten!“ 5 
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Einmachen in Flaſchen. 

Das Haltbarmachen von Früchten in Apparaten iſt 
zweifellos gut. Aber dazu gehören beſondere Einmach⸗ 
gläſer. Wer dieſe ſparen will, kann ſich bei kleineren 
Früchten, wie Stachel⸗ und Johannisbeeren, Walderd⸗ 
beeren, Monatserdbeeren, Heidel- und Blaubeeren uſw., 
auch einfacher Weinflaſchen bedienen. 


Man füllt zu dem Zwecke die Beeren roh, aber ſchwach 
gezuckert, in die Flaſchen bis Handbreit unter der Offnung 
und ſtellt fie offen in einen hohen Topf, deſſen Deckel Luft: 
dicht ſchließt. Um ein Zerſpringen zu verhüten, ſtellt man 
die Flaſchen auf einen Unterſatz. 


Beim Kochen erfüllen dann Waſſerdämpfe den oberen 
Raum und töten alle Keime. Die Korken werden zweck⸗ 
mäßig gleich mitgekocht. Das Zukorken und Lacken muß 
dann recht ſchnell geſchehen. 


Dieſes Verfahren iſt billig und läßt ſich auch bei 
alkoholfreien Obſtſäften anwenden. 


* 


Erdbeer⸗Kaltſchale. 


Liter Erdbeeren, % Liter ſüßen Rahm, 1 Eßlöffel 
Zitronenſaft, 100 Gramm Zucker. Man wäſcht die Erd— 
beeren, legt die Hälfte davon in eine Schüſſel und gibt den 
Zucker darüber. Die andere Hälfte der Beeren ſtreicht man 
durch ein Haarſieb, rührt Rahm und Zitronenſaft unter 
das Durchgeſtrichene und ſtellt es eine Stunde lang kalt— 
Dann gibt man die eingezuckerten Erdbeeren hinein und 


richtet die Kaltſchale über Vanillebiskuits an. 
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